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The present invention relates to a method for manufacturing composite ice-cream bars and a bar thus obtained. Method 
characterised in that it consists essentially in continuously forming, on a conveyor belt, a superposed coextrusion of a 
coating on an ice-cream at a speed of advance between 50 mm/s and 70 mm/s, preferably 60 mm/s, then in cutting up 
the sausage obtained into bars using a wire, and in covering the said bars with a decoration, in then freezing the bars 
thus obtained by passing them for about 30 minutes into a freezing tunnel at -45 DEG C, in providing the frozen bars on 
their exit from the tunnel with a covering (coating), and, finally, in packaging the finished bar obtained at the exit of this 
tunnel by passing it into a packaging machine. 
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(§4) Procede de fabrication de barres de glace composites, et barre ainsi obtenue. 



fLa presente invention concerne un procede de fabrication 
barres de glace composites et une barre ainsi obtenue. 
Procede caracteris6 en ce qu*3 consiste essentiellement a 
reatiser en continu, sur une bande transporteuse. une coextru- 
sion superposee d'un nappage sur une creme glacee a une 
vitesse de defilement comprise entre 50 mm/s et 70 mm/s. 
de preference de 60 mm/s, puis a decouper au moyen d'un fil 
le boudin obtenu en barres, et a recouvrir iesdrtes barres d'un 
decor, a congeler ensutte les barres ainsi obtenues par pas- 
sage pendant environ 30 minutes dans un tunnel de congela- 
tion a — 45 °C, a munir les barres congelees a leur sortie du 
tunnel d'un enrobage, et enfin, a embailer la barre finie obte- 
nue a la sortie de ce tunnel par passage dans une emballeuse. 
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La presente invention concerne le domaine de 1'in- 
dustrie alimentaire, en particulier les produits de confiserie^ 
notamment sous forme de barres ou de batonnets glaces, et a 
pour objet un procede de fabrication de barres de creme glacee 
5 composites, 

L' invention a egalement pour objet une barre ainsi 

obtenue. 

Actuellement , les confiseries a base de creme glacee 
en forme de batonnets sont g6n6ralement munies d'un enrobage 

lO en chocolat, qui est mis en place pax trempage apres extrusion 
ou moulage desdits batonnets • 

Cependant, les procede s de fabrication existant 
actuellement ne permettent pas la realisation de barres de 
creme glacee composites, c'est-a-dire comport ant d'autres in- 

15 gredients que des cr ernes glacees et un enrobage en chocolat. 

La presente invention a pour but de pallier ces 
inconvenients • 

Elle a, en effet, pour objet un procede de fabrication 
de barres de glace composites caracterise en ce qu'il consiste 

20 essentiellement a realiser en continu, sur une bande trans- 
porteuse, une coextrusion superposee d* un nappage sur une 
creme glacee a une vitesse de defilement comprise entre SO mm/ s 
et 70 mm/s, de pr6f6rence de 60 mm/s, puis a dtcouper au moyen 
d'un fil le boudin obtenu en barres, A a recouvrir lesdites 

25 barres d'un decor, & congeler ensuite les barres ainsi obtenue s 
par passage pendant environ 30 minutes dans un tunnel de con- 
gelation a -45° C, |L munir les barres conge lees a leur sortie 
du tunnel d'un enrobage, et enfin, a emballer la barre finie 
obtenue a la sortie de ce tunnel par passage dans une embal- 

30 leuse. 

L' invention a egalement pour objet une barre de glace 
composite, obtenue par application du procede decrit ci-dessus, 
caract6ris6e en ce qu'elle est essentiellement constitute par 
une creme glacee pourvue d'un nappage recouvert d'un decor, et 
35 par un produit d 1 enrobage de 1 • ensemble. 

A titre d'exemple, la creme glac'e est aromatisee a 
la vanille, le nappage est une sauce au caramel, le decor est 
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const itue par des noisettes hachees grillees, et le produit 
d'enrobage est de la pSte a glacer au cacao. 

Selon un mode de realisation prefere de 1» invention, 
une barre finie, prete & la cons ommat ion d»un volume de 55 ml 
5 est constitute par environ lO g d'enrobage au cacao, par 1,2 g 
de noisettes hachees grillees, et par environ 7 g de nappage 
au caramel, la creme glacee H la vanille presentant un volume 
environ egal & 38 ml. 

La creme glacee presente avantageusement la composi- 
lO tion preferentielle suivante : 

- Extrait sec degraisse de lait 10,35 % 

- Mat i ere grasse de lait 9,75 % 

- Saccharose 14, 20 % 

- Matiere seche de sirop de glucose..... 3,48 % 
15 - Stabilisants + emulsif iants. 0,488 % 

- Vanille (exprime en gousse) 0,112 % 

" Bau 61,62 % 

Les stabilisants et emulsifiants sont constitu&s par 

des farines de graines de caroube et de guar, par des carra- 
20 ghenanes, et par des mono- et diglycerides d f acides gras ali- 
mentaires. 

La composition du nappage au caramel est avantageu- 
sement la suivante : 

" s «cre 38, SO % 

25 - Sucre inverti (matiere seche) 6,83 % 

- Extrait sec degraisse de lait 5,12 % 

- Matiere grasse de lait 4,25 % 

- Amidon modijfie + gelifiant 3,30 % 

- 42, OO % 

30 L * p&te k glacer au cacao enr obant 1 'ensemble creme 

glacee et nappage au caramel presente la composition preferen- 
tielle suivante : 

- Graisse veg£tale partiellement hydro- 
genee.... 57, 30 % 

35 ^ " Sucre 20,20 % 

- Extrait sec degraisse de lait 11, 40 % 

- Cacao maigre. ..................... # # # „ 6,00 % 
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- Beurr e de cacao ; 4, 80 % 

- Lecithine de soja : 0,30 % 

Les caracteristiques physic o-chimiques du nappage et 

de la creme glacee sont telles qu'elles permettent une extru- 
.5 sion sans difficulte et un decoupage net, au fil, des barres 
& partir du boudin extrude • En outre, a la temperature de con- 
s ommation, le nappage pfesente une texture relativement souple 
non durcie. 

GrSce a l* invention, il est possible de realiser 
lO des barres de glace composites comport ant au moins un produit 
de nappage non glace, 

Bien entendu, 1* invention n'est pas limitee au mode 
de realisation decrit, Des modifications restent possibles, 
notamment du point de vue de la composition des divers cons- 
15 tituants, sans sortir pour autant du domaine de protection de 
1* invention. 
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- REVENDICAT IONS- 
1. Procede de fabrication de barres de glac compo- 
sites caract6rise en ce qu'il consiste essentiellement k rea- 
liser en continu, sur une bande transporteuse, une coextrusion 
5 superposee d f un nappage sur une creme glacee k une vitesse de 
defilement comprise entre 50 mm/s et 70 mm/s, de preference 
de 60 mm/s, puis a decouper au moyen d'un fil le boudin obtenu 
en barres, et k recouvrir lesdites barres d'un decor, a conge- 
ler ensuite les barres ainsi obtenues par passage pendant 
10 environ 30 minutes dans un tunnel de congelation k -45° C, k 
munir les barres congel£es & leur sortie du tunnel d'un enro- 
bage, et enfin, a emballer la barre finie obtenue 4 la sortie 
de ce tunnel par passage dans une emballeuse* 

2 # Barre de glace composite obtenue par application 
15 du proc4de selon la revendi cation 1, caxacterisee en ce qu'elle 
est essentiellement constitute par une creme glacee pourvue 
d'un nappage recouvert d*un decor, et par un produit d'enro- 
bage de 1 1 ensemble • 

3. Barre, suivant la revendication 2, caxacterisee 
20 en ce que la creme glacee est aromatisee a. la vanille, le 

nappage est une sauce au caramel, le d&cor est const it u6 par 
des noisettes hachees grillees, et le produit d'enrobage est 
forme par de la pate a glacer au cacao* 

4. Barre, suivant la revendication 2, caract6risee 
25 en ce que, finie, prete a la consommation et pour un volume d 

. 55 ml elle est constitute par environ 10 g d'enrobage au ca- 
cao, par 1,2 g de noisettes hachees grillees, et pax environ 
7 g de nappage au caramel, la creme glacee vanille presen- 
tant un volume environ egal a 38 ml. 
30 5. Barre, suivant l'une quelconque des revendications . 

2 a 4, caxacterisee en ce que la creme glacee pre sent e avanta- 
geusement la composition pref erentielle suivante s 



• Extrait sec degraisse de lait id, 35 % 

- Matiere grasse de lait •••••••• 9,75 % 

35 - Saccharose 14, 20 % 

- Matiere seche de sir op de glucose 3,48 % 

- Stabilisants * emuls if iants 9 0,488 % 
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- Vanille (exprime en gousse) 0, 112 % 

- Eau 61, 62 % 

6. Barre, suivant la revendication 5, caracterisee 
en ce que les s-tabilisants et emulsif iants sont constitues 

5 par de la farine de graines de caroube et de guar, par des 
carraghenanes, et par des mono- et diglycerides d'acides gras 
al imen t aire s . 

7. Barre, suivant l'une quelconque des revendlcat ions 
2 a 4, caracterisee en ce que la composition du nappage au 



lO caramel est avantageusement la suivante : 

-Sucre........... 38, SO % 

- Sucre inverti (matiere seche) 6,83 % 

- Ext rait sec degraisse de lait 5,12 % 

- Matiere grasse de lait 4,25 % 

15 - Amidon modifie + gelifiant 3,30 % 

- Eau 42, OO % 



8. Barre, suivant l'une quelconque des revendications 
2 a 4, caracterisee en ce que la pate a glacer au cacao pre- 
sente la composition pref erentielle suivante : 
20 - Graisse vegetale partiellement hydro- 



genee.... 57, 30 % 

- Sucre 20,20 % 

- Extrait sec degraisse de lait 11, 40 % 

- Cacao maigre ••••* 6,00 % 

25 - Beurre de cacao 4,80 % 

- L£cithine de soja 0,30 % 
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